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Elia Devina Puspitasari (NRP. 6103012011), Litarasmi Prastianti (NRP. 
6103012112). “Proses Pengolahan Siomay Ayam dengan Kapasitas 
Produksi 5 Kg Daging Ayam Per Hari”. 
Di bawah bimbingan:  




Siomay merupakan salah satu jenis dim sum yang digemari oleh masyarakat 
dari berbagai kalangan karena memiliki rasa yang enak, harga yang relatif 
murah, dan cara penyajiannya praktis. Kesibukan masyarakat yang semakin 
tinggi menuntut adanya produk makanan yang ready to eat, hal ini menjadi 
dasar pemilihan pengolahan siomay. Siomay yang akan diproduksi adalah 
siomay ayam dengan variasi topping, adanya topping (keju, sosis ayam, 
sosis sapi, telur puyuh) membuat produk siomay menjadi berbeda dari 
siomay pada umumnya.  Pengolahan siomay ayam “DELIDIM” merupakan 
unit yang memproduksi siomay ayam yang ready to eat dan dikemas 
dengan plastik mika untuk siomay kukus dan standing pouch untuk siomay 
goreng. Pemasaran produk siomay ayam "DELIDIM" ini dilakukan dengan 
cara menitipkan siomay di kios, membuka stand di bazaar ataupun di taman 
kota, dan melakukan pre-order (PO) melalui media sosial. Perencanaan 
Unit Pengolahan Pangan kewirausahaan dilakukan dengan merancang 
sistem pengolahan produk dari penerimaan bahan baku mentah hingga 
penjualan produk akhir. Produksi dilakukan dengan menyewa alat dan 
rumah produksi yang terletak di Jalan Mojo Arum 1 No. 53 Surabaya. 
Kapasitas produksi siomay ayam "DELIDIM" dirancang sebanyak 5 kg 
daging ayam per hari. Berdasarkan realisasi yang telah dilakukan selama 12 
minggu serta evaluasi yang telah dilakukan terhadap pelaksanaan dan 
kendala-kendalanya, usaha siomay ayam “DELIDIM” berprospek untuk 
dilanjutkan dan dikembangkan. 
 
Kata kunci: Siomay Ayam, Pemasaran, Kewirausahaan  
ii 
Elia Devina Puspitasari (6103012011). Litarasmi Prastianti (6103012112). 
“Processing of Chicken Dumplings with Production Capacity 5 Kg of 
Chicken Meat Per Day”. 
Advisor Committee:  




Dumplings is one type of dim sum that is favored by people from many 
quarters because it has flavor that is delicious, the prices are relatively 
cheap, and easy to eat. The society that increasingly high demands of food 
products that are ready to eat, this is the basis of selection of processing 
dumpling. Dumplings to be produced was the chicken dumplings with 
topping, there are five topping (cheese, chicken sausage, beef sausage, quail 
eggs) made the dumplings different from dumplings in market. Processing 
of chicken dumplings "DELIDIM" is a unit that produced the dumplings 
chicken  ready to eat and well packaged in round plastic packaging for 
dumplings steamed and standing pouch for fried chicken dumpling. Chicken 
dumpling product marketing "DELIDIM" this is done by way of entrusting 
dumplings at the kiosk, opened a stand in the bazaar or city parks, and do a 
pre-order (PO) through social media. Food processing planning unit done 
by designing a system of processing of products from receipt of raw 
materials to the final product selling crude. The production is done by hiring 
tools and production house located on Mojo Arum 1/53. Chicken dumpling 
production capacity "DELIDIM" designed by as much as 5 kg of chicken 
meat per day. Depending on the reality that has been done in 12 weeks and 
together with the evaluation of the obstacles, by producing “DELIDIM” 
dimsum, it has a prospect to spread widely. 
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